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ABSTRAK

PENERAPAN HASIL BELAJAR PERENCANAAN DAN PFRSTApa*

PADA PRAKTEK PENYELENGGARAAN BUFFET

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tentang penerapan hasil belaiarpere^anaan dan persiapan hidangan buffet pada pmktek^nye^gZ, but
^ StifStrnen^ ***** »?*" **" *"*"* ini^tu mSedesknptif. Hasil penelitian mengena. penerapan hasil belajar perencanaan dan
peraapan hidangan buffet pada praktek penyelenggaraan buffed ^Z
SrTbS pT11^ ter^K^etahUan ^ SCb^ besartradaS2 ^X' Pener^m has]1 ***&« Perencanaan dan persiapan hidangan buffetpada praktek penyelenggaraan buffet berupa kemampuan afekSf tentaTproS
persiapan sebagian besar berada pada kriteria baik sekali. Penerapan hasil bela5
pereneanaan dan persiapan hidangan buffet pada praktek r-nyele^gaSan buffet
SPdatenaTaPUan PS,k0m°-0r tTtang Pr°SeS ^^sar^^paTkriS
n^jS P P^S ^T)tm berada pada ^^ ***• H^l Penelitian inin^ngandung nnphkas, bahwa umumnya peserta didik telah menerapkan haS
belajar perencanaan dan persiapan hidangan buffet pada praktek penyelenggaraan
buffet dengan baik. Rekomendasi penelitian diajukan kepada p£4 SEE

Kata Kunci: Hasil belajar, Pereneanaan dan Persiapan Hidangan Buffet
Penyelenggaraan Buffet M
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